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Background: Antioxidants are used to increase the shelf life of the food. Vegetables and fruits are 
good sources of antioxidants including polyphenols, vitamin E and vitamin C. 
Objective: The aim of this study was to determine the effect of citrus aurantium mesocarp extract 
on shelf life of rainbow trout. 
Methods: This experimental study was conducted at the Urmia University of Medical Science in 
2014. Forty five rainbow trouts were divided into two groups including control group (packed in 
vacuum without extract) and treatment group (immersed in a solution of 5% extract for 30 min and 
packed in vacuum) and were stored in a refrigerator (4±1℃). Sensory and chemical properties 
including pH, peroxide value (PV), total volatile basic nitrogen (TVB-N), thiobarbituric acid 
(TBA), and free fatty acids (FFA) were measured at days zero, 3, 6, 9, 12, 15, 18 and 21. Data 
were analyzed using Levene's test, Duncan, and ANOVA. 
Findings: PH, TVB-N, PV, TBA, and FFA in the treatment group were significantly lower than the 
control group. 
Conclusion: With regards to the results, it seems that the citrus aurantium mesocarp extract reduces 
the oxidation process and increases the shelf life of rainbow trout and can be an appropriate 
alternative for artificial preservatives. 
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 چکیده
هـا، فنـل هـا از قبیـل پلـی ها منابع خوبی از ضداکسیدانها و میوهشوند. سبزيغذایی استفاده می ها براي افزایش ماندگاري موادضداکسیدان زمینه:
 ویتامین ث و ایی هستند.
 انجام شد. کمان نیرنگي آلا قزلبر ماندگاري ماهی  (مزوکارپ)نارنج  ین اثر عصاره پوست داخلیمطالعه به منظور تعی هدف:
گـروه  کمـان در دو آلاي رنگـین عدد ماهی قـزل  54در دانشگاه علوم پزشکی ارومیه انجام شد.  3931این مطالعه تجربی در سال ها:مواد و روش
درجه  4یخچال ) خلاء( تقسیم و در بندي درعصاره و بسته 5% اي با محلول دقیقه 03 وري مار )غوطهبدون عصاره( و تی ءخلا بندي شده در شاهد )بسته
تیوباربیتوریک و اسید چـرب آزاد اسید ، فرّاریته، پراکسید، بازهاي نیتروژنی داري شدند. مشخصات حسی و شیمیایی شامل مقدار اسیدگراد( نگهسانتی
 هاي آماري لوِن، دانکن و آنالیز واریانس تحلیل شدند. ها با آزمونگیري شدند. دادهاندازه 12 و 81 ،51، 21، 9، 6، 3در روزهاي صفر، 
تر از گروه شـاهد داري کمطور معنی، اسید تیوباربیتوریک و اسید چرب آزاد در گروه تیمار به فرّاربازهاي نیتروژنی مقدار اسیدیته، پراکسید،  ها:یافته
 بود.
آلاي پوست داخلی نارنج با کاهش روند اکسیداسیون و افزایش زمان ماندگاري ماهی قـزل  عصارهرسد ها، به نظر میبا توجه به یافته گیري:نتیجه
 مصنوعی باشد.  دارنده نگهگزین مناسبی براي مواد جاي تواند یمکمان رنگین
 




کننـده پـروتئین بـا ی یکی از بهترین منابع تأمینماه     
گـزین گوشـت قرمـز در رژیـم قابلیت هضم بـالا و جـاي 
علاوه بر این، سرشـار از اسـیدهاي چـرب  (1)غذایی است.
و اس ــید  (APE)مث ــل اس ــید ایکوزاپنتانوئی ــک  3-امگ ــا
است. به همین دلیـل در رشـد  (AHD) دکوزاهگزانوئیک
هـاي قلبـی و برخـی  ريمغز کـودك و جلـوگیري از بیمـا 
وجـود اسـیدهاي چـرب  (2و1)ها نقش مهمـی دارد.  سرطان
غیراشباع، آب فعال، آهن آزاد، آلدئیدها، سایر پراکسیدها و 
هـاي اکسیداسـیون، هاي ثانویه حاصل از واکنشمحصول
دهـد و اکسیداتیو را افزایش مـی  فسادحساسیت ماهی به 
ترتیـب تغییـر  بدین (4و3)کند.مدت ماندگاري آن را کم می
مواد مغذي و ایجاد بو و طعم نامطلوب، عاملی در کـاهش 
 مصرف ماهی است.
حـذف یـا کـم کـردن اکسیداسـیون باعـث افـزایش      
ب ـه ایـن دلیـل از  (5)شـود.مان ـدگاري مـواد غـذایی مـی 
مدت ماندگاري مـواد غـذایی ها براي افزایش  اکسیدان ضد
در استفاده از  هاي بهداشتی شود. اما محدودیتمیاستفاده 
زایـی هاي مصنوعی و اثرات سـمی و سـرطان این ترکیب
هـاي  اکسیدانضدها، سبب گرایش محققان به شناخت آن
ي مـواد غـذایی شـده دارنگـه هـا در طبیعی و کـاربرد آن 
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هاي فنـولی حاکی از وجود ترکیب ها یبررساین  (7و6)است.
در اج ــزاي مختل ــف  اکس ــیدانی ق ــوي ضدب ــا خاص ــیت 
از طرفـی در صـنایع غـذایی و مصـارف  (9و8)ت.هاس ـ میوه
  وهی  ـمپوست  جمله ازخانگی مقدار زیادي محصول فرعی 
مثبـت  با اثرات  هاي فنولیشود که حاوي ترکیب تولید می
و بـا اکسـیدانی اسـت بر سلامت انسـان و خاصـیت ضـد 
ها مـدت مانـدگاري مـاده جلوگیري از اکسیداسیون چربی
درصـد از  69 ،مثـال  طور  به (01)دهد.غذایی را افزایش می
د و نشـو میوه اسـتفاده مـی شورها براي تولید آبمرکبات ک
  (4)میوه است.ها محصول فرعی در صنعت آب پوست آن
از گونه مرکبات است و  (muitnaruA surtiC)نارنج      
هاي مختلـف میـوه، مصارف غذایی و دارویی دارد. قسمت
و اکسـیدانی ضـد  موادخوب از  منبع کی  آن پوست دانه و
اکسیدانی عصاره پوسـت  ضدخواص ( 9و8)فلاونوئیدي است.
)مزوکارپ( استخراج شده با متـانول، مربـوط نارنج داخلی 
( 8)هاي فنلی قطبی آن است.کنندگی ترکیببه اثر ممانعت
تجزیه عصاره با کروماتوگرافی حـاکی از وجـود لیمـونین، 
صاره پوست داخلـی ترانس لینالول اکساید و ترپینول در ع
فنـل، فلاونوئیـد، نارنج است. علاوه بر آن آلکالوئیـد، پلـی 
هاي ثانویه تجزیه عصـاره ها متابولیتفنلها و پلیاسترول
هاي عصاره بـه روش اسـتخراج آن، هستند. میزان ترکیب
داري تا مصـرف میـوه بسـتگی محل کشت و مراحل نگه
 (11).دارد
در  کمـان نیرنگـي آلا قـزلمـزارع پ ـرورش مـاهی      
اند و تولید این مـاهی پرورشـی  هاي اخیر توسعه یافته دهه
در کشـورهاي مختلـف رو بـه رشـد اسـت. بـا توجـه بـه 
ماندگاري پایین این ماهی که از وجـود میـزان بـالاي آب 
و با توجه به رایج  (21)شودخنثی ماهی ناشی می Hp بدن و
کامل،  کلي و حمل و نقل آن در یخ و به شدار نگهبودن 
اهمیت افزایش ماندگاري مـاهی  (31)شده خالی و فیلهشکم
ها مورد توجه قرار گرفتـه اسـت. لـذا  با استفاده از افزودنی
اکسیدانی عصاره پوسـت  ضداین مطالعه با هدف تعیین اثر 
 کمـان  نیرنگ ـي آلاقـزل داخلی نارنج بر ماندگاري مـاهی 
 داري شده در یخچال انجام شد.نگه
 :هاروشمواد و 
در دانشـگاه علـوم  3931این مطالعه تجربی در سـال      
داخلـی نـارنج در  پزشکی ارومیه انجام شـد. ابتـدا پوسـت 
 برقی آسیاب با و گراد خشکدرجه سانتی 03 حدود دماي
 پودر گرم 04مش پودر شد.  08از الک  ذرات عبور حد در
 42 مـدت  بـه  (kcreM)لیتر متانول میلی 004 همراه به
پـس از فیلتـر محلول مذکور  گرفت. قرار شیکر در اعتس
رتـاري  در دسـتگاه  ءخـلا  ، تحت24صافی واتمن  کاغذ با
( ، سـاخت آلمـان 3004 atrobal hplodieHاواپریشـن )  
 پـس  و شد ریخته پلیت درون حاصل . عصارهگرفت قرار
درجـه  -02 فریـزر  در مصـرف  زمـان  تـا  حلال تبخیر از
 (41)گرفت. قرارگراد سانتی
  (ssikym .O)ي پرورشـی آلا قـزلعـدد مـاهی  54     
 072گـرم و طـول  003سالم، با میانگین وزن اندازه و هم
متـر حـدوداً یـک سـاله از یکـی از مـزارع پرورشـی  میلی
 03تر از زمان کم در هاشهرستان ارومیه تهیه شدند. ماهی
پزشـکی رازي ارومیـه دقیقه به آزمایشـگاه تشـخیص دام 
ر مخلوطی از آب و یخ توسـط شـوك سـرمایی منتقل و د
 بـا  شستشوگیري، تخلیه شکم و  کشته شدند. پس از فلس
نمونـه روز نخسـت  عنوان بهها  عدد از ماهی 3آب، تعداد 
هـا بـه دو بخـش آزمایش )روز صفر( انتخـاب و بـاقی آن 
هـایی از جـنس ماهی )شـاهد( در بسـته  12تقسیم شدند. 
 ءمیکرومتـر در خـلا  57ت ماتیلن با چگالی کم و ضخا پلی
مـاهی  12بنـدي شـدند و ( بسـته 48N SSOB)دستگاه 
ي ورغوطـه دقیقه  03دیگر )گروه تجربی یا تیمار( پس از 
بندي  ، بستهداخلی نارنج پوست درصد 5عصاره  در محلول
و  81، 51، 21، 9، 6، 3زده شدند. در روزهـاي  برچسب و
تصـادفی  طور  بهماهی از هر بخش  3ي، دار نگهدوره  12
 تکرار آزمایش شدند. انتخاب و با دو
گـرم  5ي، مقدار دار نگهي دوره ها زماندر هر یک از      
 54جداگانه به  طوره بنمونه چرخ شده از هر تیمار و شاهد 
ثانیـه در یـک  03لیتر آب مقطر اضـافه و بـه مـدت  میلی
ها با  نمونه )Hp(کن یکنواخت شد. سپس اسیدیته  مخلوط
سـاخت ، WTW 4P enilitluM)متر دیجیتالی Hp یک 
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گیـري انـدازه  7و  4با اسـتانداردهایی در اسـیدیته ( آمریکا
 گرم درصدبه صورت  (AFF) آزاد چرب هايدیاس (51)شد. 
لان اکسیژن در کیلـوگرم وااکیمیلیبه صورت  دیو پراکس
و اســید  و همکــاران اگــان بــا روش چربــی مــاهی
لون آلدئیـد گرم مامیلیورت به ص )ABT(تیوباربیتوریک 
و همکـاران  نامولمـا  بـه روش  در کیلوگرم گوشت مـاهی 
 فـرّار بازهـاي نیتروژنـی  مجمـوع  (71و61).ندشدگیري دازهان
پیش ــنهادي انجم ــن ش ــیمی  اس ــاس روشبر (N-BVT)
ب ــه ص ــورت  آنمق ــدار  ج ــام وان (81)(CAOA)تجزی ــه 
بـراي د. ـشگـزارش  یـماه گوشت گرم صد در گرم یلیم
دیـده از دانشـجویان داور نیمـه آمـوزش  01 حسی،رزیابی ا
کارشناسی ارشد رشـته شـیلات دانشـگاه ارومیـه، برخـی 
بـو را بافت، ظاهر عمومی، رنـگ و  جمله ازصفات حسی 
 (91)براساس روش هرناندز امتیازبندي کردند.
هـاي آزمـون  وSSPS  61افـزار ها با استفاده از نرمداده     
طـاي . خندتحلیل شـد  آنالیز واریانس و انکند لوِن، آماري
 بود.درصد  5، فرضیه صفر مجاز براي رد
 
 :هایافته
با افزایش زمان ماندگاري، میزان اسـیدیته، اسـیدهاي      
چرب آزاد، پراکسید و اسید تیوباربیتوریک در هر دو گـروه 
گروه  و 51افزایش یافت، ولی تغییرات گروه شاهد در روز 
 ترین مقدار رسید.به بیش 12ز تیمار در رو
گـروه  داري، میانگین و میزان اسـیدیته نگه 51در روز      
به دست آمد.  6/35±0/1و گروه تیمار  6/46±0/11شاهد 
تیمـار در روز  میانگین اسیدهاي چرب آزاد گـروه شـاهد و 
گـرم  3/391±0/150و  3/760±0/670به ترتیب بـه  51
در گـروه   81د از روز ولـی ایـن رون  ـدرصد افزایش یافت، 
و  51. میزان پراکسید گـروه شـاهد در روز تیمار نزولی شد
بـ ــه ترتیـ ــب بـ ــا میـ ــانگین  12گـ ــروه تیمـ ــار در روز 
از حد مجـاز والان اکیمیلی 1/3±0/40و  1/674±0/750
 کـتیوباربیتورید ـاسیشیب افزایش  .(<P0/50) رفت بالاتر
د، ولی این روند تر از گروه تیمار بویز در گروه شاهد بیشن
 (.1در گروه تیمار نزولی شد )نمودار شماره  81از روز 
تغییرات مقادیر اسید تیوباربیتوریک در  -1نمودار 




دو گروه نیز بـا افـزایش  فرّاربازهاي نیتروژنی  مقادیر     
آن در گـروه  زمان ماندگاري، افزایش یافت. حداکثر مقدار
گـروه تیمـار در روز  ( و در92/9±0/63) 21در روز  شـاهد
گـرم گوشـت  001 گرم نیتروژن درمیلی 03/6±0/36) 81
 (. 2ماهی( مشاهده شد )نمودار شماره 
 
در  فرّارتغییرات مقادیر بازهاي نیتروژنی  -2نمودار
 داري در یخچال در دو گروهروزهاي مختلف نگه
 
       
در داري تفـاوت معنـی ه به امتیـازدهی داوران، با توج     
داري بـین تمامی متغیرهاي حسـی در انتهـاي دوره نگـه 
 (.P<0/50)هاي گروه شاهد و تیمار مشاهده شد  فیله
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  گیري:بحث و نتیجه
این مطالعه نشان داد استفاده از عصاره پوست داخلـی      
مـان بندي ماهی علاوه بر افـزایش مـدت ز نارنج در بسته
ماندگاري آن، سبب حفظ متغیرهاي حسی در انتهاي دوره 
 داري شد. نگه
است، امـا  7اسیدیته عضله ماهی زنده نزدیک به عدد      
 طـور  بهپس از مرگ براساس فصل، گونه و عوامل دیگر 
افـزایش اسـیدیته  (12و02)کنـد. اي تغییـر مـی  قابل ملاحظه
از قبیـل  ارفـرّ هاي پایه ممکن است ناشی از تولید ترکیب
هاي  در اثر عمل آنزیم (AMT)آمین متیلآمونیاك و تري
در مطالعـه حاضـر  (22)هاي میکروبی باشـد.  داخلی یا آنزیم
، ولی گروه شـاهد تـا 12میزان اسیدیته گروه تیمار تا روز 
اسـیدیته  تر بودندر حد قابل قبول قرار داشت. کم 51روز 
لـی نـارنج را در گروه تیمـار شـده بـا عصـاره پوسـت داخ 
یی ایـن ایباکتراکسـیدانی و ضـد توان با خاصـیت ضـد  می
ها نیز کاهش رونـد عصاره مرتبط دانست. در سایر مطالعه
هـاي طبیعـی تغییرات اسیدیته با اسـتفاده از ضداکسـیدان 
  (42و32و12)دیده شده است.
باعـث کـاهش  تنهاییاد به چرب آز يدهایتشکیل اس     
 عنـوان  بـه تـوان از آن  یامـا م ـشود،  اي نمی ارزش تغذیه
موضـوع بـه  نیا (52و12و3)کرد.فساد استفاده  يبرا یشاخص
          چـ ـرب آزاد بـ ـر  يدهایعلــت اثـ ـر پراکسـ ـیدانی اسـ  ـ
ها به علت داشتن میزان بـالایی از  ماهی( 32و3).هاستچربی
اس ــیدهاي چ ــرب بلن ــد زنجی ــره نس ــبت ب ــه لیپ ــولیز و 
هاي چرب آزاد در اکسیداسیون حساس هستند. وجود اسید
ها سبب بروز بوهاي نامطلوب و تغییـر در  ها و چربی روغن
هـاي در مطالعـه حاضـر میـزان اسـید  (32)شود. ها می بافت
داري چرب آزاد در گروه شاهد از روز ششم اختلاف معنـی 
 21که گروه تیمار تا روز با گروه تیمار نشان داد؛ به طوري
مجـاز مصـرف قـرار در محـدوده  6و گروه شاهد تـا روز 
اند که طـی زمـان  گرفتند. محققان دیگر نیز گزارش کرده
کند و  هاي چرب آزاد افزایش پیدا میي میزان اسیددار نگه
هاي چـرب آزاد و کـاهش تـازگی بین افزایش میزان اسید
  (62و32و12)ماهی ارتباط مستقیمی وجود دارد.
 هاسـت و میزان پراکسید، شاخص اکسیداسیون چربـی      
هاي اولیه اکسیداسـیون یعنـی گیري محصول جهت اندازه
هایی پراکسیدها ترکیب (72)رود. هیدروپراکسیدها به کار می
کننـدگان مصـرف  لهیوس ـ بـه بدون طعـم و بـو هسـتند و 
هـاي ثانویـه شوند، ولی با ایجاد ترکیب تشخیص داده نمی
هـا سـبب بـد شـدن بـو و طعـم مانند آلدئیـدها و کتـون 
ونـد ردر مطالعـه کنـونی،  (82و21و9)شـوند. هـا مـی محصول
داري نشان داد و  معنی اوتفافزایش پراکسید در دو گروه ت
قابلیـ ــت مصـ ــرف نداشـ ــت.  51نمونـ ــه شـ ــاهد از روز 
ها با اهداي یک اتم هیدروژن یا الکترون آزاد  اکسیدانضد
شوند یا ممکن است از  هاي پایدار میباعث تشکیل ترکیب
 ثر درمـؤ اي فلـزي )عوامـل ه ـطریق شلاته کـردن یـون 
پراکسیداسیون( یا فرونشـاندن اکسـیژن یگانـه بـا حـذف 
پراکسید، اثر مثبت خـود را در جلـوگیري از فسـاد اعمـال 
    5افـزایش پراکسـید بـه ب ـیش از چنـین هم (92و32)کننـد.
گرم چربی نشـان از اُفـت  001والان اکسیژن در اکیمیلی
ید در فیلـه مـاهی کیفیت ماهی تازه دارد. حد مجاز پراکس
 001والان اکسـیژن در اکـی میلی 01جهت مصرف انسان 
در مطالعه حاضر تفاوت مدت زمان  (03و21)گرم چربی است.
عصاره پوست اثر  دهندهافزایش پراکسید در دو گروه نشان
داخلی نارنج در کنترل روند افزایش پراکسید و دلیلـی بـر 
حسـی بـود. ایـن کیفیت بهتر نمونه تیمار شده در ارزیابی 
و  (42و32)هـا منطبـق بـود تحقیـق سـایر ها با نتایج مشاهده
هـاي پوسـته داخلـی نـارنج مشـابه نشان داد که ترکیـب 
بـه دلیـل داشـتن  (12و01و7و3)گیاهیهاي بسیاري از فراورده
          پراکسـ ــید را کـ ــاهش  ،هـ ــاي ضداکسـ ــیدانی ترکیـ ــب
 (41و11)دهد.می
شـاخص اکسیداسـیون  نـوان ع  به اسید تیوباربیتوریک     
رود، کـه طـی آن، پراکسـیدها بـه  ثانویه چربی به کار می
میزان شوند و  ها اکسید می موادي از قبیل آلدئیدها و کتون
گـر تـازگی و اولیـه بیـان  بسیار پایین اسید تیوباربیتوریک
آلدئید بـه وجـود ديمالون (62و9و5).کیفیت خوب ماهی است
هاي فیلـه تواند با سایر ترکیب آمده در اثر اکسیداسیون می
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ماهی مانند اسـید نوکلئیـک، فسـفولیپیدها، نوکلئوتیـدها، 
هـاي آلدئیـدي وارد اسیدها و سایر ترکیب ها، آمینو پروتئین
     اسـید تیوباربیتوریـککـه در ایـن صـورت  واکـنش شـود
تواند شـاخص مناسـبی بـراي سـنجش اکسیداسـیون نمی
  (62و12)ها باشد. ثانویه چربی
هـر دو  اسـید تیوباربیتوریـک در مطالعه حاضر میـزان      
روند افزایشی داشت، اما در گروه تیمار بسیار کنـدتر گروه 
داري در  معنی اوتفبه بعد ت 51از گروه شاهد بود و  از روز 
نزولی گردید که  81دو گروه مشاهده شد. این روند از روز 
 دروژنی  ـه دها،یسوپراکس ـ حـذف  ممکن اسـت بـه دلیـل 
هاي مشابه باشـد کـه باعـث کـاهش و ترکیب دهایپراکس
  (32و12و01و9و3)شوند. اسید تیوباربیتوریک می
 ندستآمینی ه هايشامل ترکیب فرّاربازهاي نیتروژنی      
 001گـرم در میلـی  52، هـا میزان قابل قبول آن و حداکثر
ر در مطالعـه حاض ـ (13)گرم گوشت ماهی اعلام شده است.
روز صـفر در دو گـروه  زج  به فرّارنیتروژنی بازهاي مقادیر 
روز و  در گـروه شـاهد  21روز و  داري داشـت  تفاوت معنی
در گروه تیمار به حداکثر میزان خـود رسـید. افـزایش  81
بـه طـور عمـده در اثـر تجزیـه  فـرّاربازهـاي نیتروژنـی 
باکتریایی گوشت ماهی است و افزایش بـار باکتریـایی در 
ت ـوان دلیلـی ب ـر ایـن مـورد  یطـول دوره تحقیـق را مـ
حـداقل میـزان بازهـاي در مطالعـه کنـونی،  (42)دانسـت.
براي گروه شـاهد و در  3در روزهاي صفر و  فرّارنیتروژنی 
براي گروه تیمار بود. نتایج به دسـت  6و  3روزهاي صفر، 
آمده با گزارش مکسیس و همکاران کـه از اسـانس پونـه 
کـه از پوشـش همکـاران  کـوهی و خضـري احمـدآباد و
پنیـر و آویشـن کـوهی بـراي افـزایش عمـر پروتئینی آب
اسـتفاده کردنـد،  کمـان  نیرنگ ـي آلا قزلماندگاري ماهی 
همکاران نیـز از پوشـش زینوویدو و  (33و23)مطابقت داشت.
پنیـر و پون ـه کـوهی ب ـراي افـزایش عمـر پروتئینـی آب
استفاده کردند که با مطالعـه حاضـر  ماندگاري گوشت گاو
 (43)بود. همسو
سبب  ،استفاده از عصاره براي افزایش ماندگاري ماهی     
 2افزایش قیمت تمام شده براي هر کیلو مـاهی در حـدود 
 تـا کیفیـاري بـش ماندگـه افزایـدرصد شد که با توجه ب
 روز قابل اغماض بود. 6به حدود  مطلوب
 آورد هزینـه قیمـت تمـام بـر  از نقاط قوت این مطالعه     
هـاي تکـرار آزمـایش، اسـتفاده شده، تعداد نمونه و دفعـه 
کاربردي از مواد دورریختنی و ارایه راهکار بـراي افـزایش 
خصوص حین حمل و نقل  مدت زمان ماندگاري ماهی به
 بود. 
در این مطالعه امکان تجزیه پوست داخلـی نبـود و از      
وري  هکلی، غوط طور به اطلاعات منابع موجود استفاده شد.
درصـد  0/5در عصـاره  کمـان  نیرنگي آلا قزلفیله ماهی 
داري در داخل ــی ن ــارنج س ــبب ک ــاهش معن ــی  پوس ــت
هاي فساد شیمیایی شد و عمر ماندگاري آن را بـه  شاخص
شود با توجـه روز افزایش داد. بنابراین پیشنهاد می 6مدت 
به اهمیت و نقش ماهی در سلامت انسان و پیشـگیري از 
 هـا و بـه اشی از دور ریختن پوست میـوه آسیب محیطی ن
ماهی تا زمان رسیدن به مصرف نظور افزایش ماندگاري م
 بندي ماهی استفاده شود.داخلی نارنج در بسته از پوست
 
 :گزاريسپاس
نامـه دوره کارشناسـی ارشـد این مقاله حاصـل پایـان      
ایمنی و بهداشت مواد غذایی دانشکده بهداشـت دانشـگاه 
شکی قـزوین اسـت. از همکـاري کارکنـان واحـد علوم پز
حمایت از توسعه تحقیقات بـالینی قـدس دانشـگاه علـوم 
پزشکی قزوین، آقاي دکتر سعید جوان و مرکـز تحقیقـات 
 شود. آرتمیاي کشور قدردانی می
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